


Birlauch - Spaghetti
ﬁ’ﬂ 4 Personen @ zo Minuten

ZUTATEN

500 g Spughetti

120 g Parmesan gerieben
3-4 TL Birlauch

350 ml Milch

1 TL Feines Si‘:ppchen

j0g Mehl

1/4 TL Regenbogen Pfeffer
1/4 TL Meersalz

160 g Frischkiise

150 g Saure Sahne

ZUBEREITUNG

Milch, Feines Siippchen, Mehl, Salz, Pfeffer, Knobi Senf. Irischkiise. Saure Sahne. Birlauch und
3/4 vom Parmesan gul miteinander verriihren.

Nudeln kochen.

Sobe anfkochen lassen.

Die Solie nochmal abschmecken, mit den gekochten Nudeln mischen und mit dem restlichen
Parmesan betreuen und servieren.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Birlauch Flammkuchen
[ﬁ’ﬂ 4 Personen @ 1 h 40 min

ZUTATEN
250 g Mehl und etwas mehr 1 Pack Biiftelmozzarella
zum Bearbeiten 3 Tomaten, genchtelt
150 ml Buttermilch etwas Dunkle Tomaten
150 Hete Creme zum Betriufeln

208 Griechisches Olivenal
11/2 TL Meersalz

1/2 TL Regenbogen Pfeffer
5 TL Birlauch

200 g Creme Fraiche

50 g Rucola

1 Pack Serrano Schinken

ZUBEREITUNG

Mehl, Buttermilch, Hefe, OL. 1/2 TL Salz und 3 TL Béirlauch miteinander vermengen und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig an einem warmen Ort fiir 1 Stunde ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 C vorheizen.

Creme Fraiche mit 2 TL Biirlauch mischen und mit Salz und Pleffer abschmecken.

Den Teig in 4 Stiicke teilen und oval ansrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Diese nun ca. 14 Minulen goldbraun backen.

Anschlieliend die Flammkuchen mit der Creme bestreichen, den Serrano Schinken. sowie Tomaten
und Rucola darauf verteilen. Den Biiffelmozzarella in die Mitte setzen.

Etwas Olivendl und Birlanch mischen und dariiber gielien.

Mil Dunkler Tomaten Creme betriufeln.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Birlauch Gnocchis
?ﬂ 4 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

2 I-‘nckungen Mini Gnoechis aus der Kithltheke
1 Zwiebel

200 & Schinken

2008 Frischkise

100 ml Weiliwein

etwas Omas Butterdl

5 TL Birlauch

ZUBEREITUNG

3 TL Birlauch mit Wasser vermengen, kurz ziehen lassen und die Gnocchis damit marinieren.

Zwiehel und Schinken klein schneiden und mit etwas Omas Butterdl anbraten.
Dann die Gnocchis hinzufiigen und weiter leicht anbraten.

Mil Weiliwein abloschen, Frischkiise und 2 TL Birlauch dazu geben und zu einer simigen Sauce
verriihren.

Anschlieliend heil) servieren und geniefien.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Birlauch Wafteln
?ﬂ 3 Personen @ 30 Minuten

ZUTATEN

65 g weiche Butter

1/4 TL Knobi Genuss Salz

2 Eier

100 g Weizen- oder Dinkelmehl
3/4 TL Bﬂckpulver

6o-70 ml Mineralwasser

40¢g geriebener Kiise

2 TL Birlauch

erwas Reg:“nbogenpﬂ:fﬁ:r

Omas Butterdl] Hir das Waflteleisen

ZUBEREITUNG

Die weiche Butter mit dem Knobi Genuss Salz vermischen.

Die Eier dazu geben und unterriihren.

Mehl, Backpulver und Mineralwasser dazu geben und miteinander verriihren.
Zuletzt Kiise, Biirlauchgewiirz und Pfeffer unterheben.

Walfeleisen aufheizen, diinn mit Omas Bultterdl einpinseln und die Watfeln goldbraun ausbacken.

Dazn schmeckt ein Birlauchdip.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




- s/ Birlauchsuppe mit Lachs
R Welaumane Y - - ﬁﬂ 4 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN
2 Scheiben gerdstetes Toastbrot  2-4 TL Biirlauch
s TL Griechisches Olivendl 2 EL Zitronensaft
500 & Lachsfiler (frisch, mit Haut) 2 TL Kiistenkriurer
2 TL Salz
Gog Schalotten
170 g Kartofteln, in Stlicken
30 g Bucter
750 & Wasser mit 4-5 TL Feines Siippchen
250 8 Sahne

2 Prisen Regenbogen PteHer

ZUBEREITUNG

Den Lachs rundum mit Olivendl einreiben, mit 1/2 TL Salz und Kiistenkriuter wiirzen und
andiinsten.

Schalotten, Knoblauch und die Kartolfeln zerkleinern und mit der Butter andiinsten.
Gemiisebriihe, 50 g Sahne, 11/2 TL Salz und Pfeffer dazu geben und Kochen bis es weich ist.
Biirlauch, Zitronensaft und 200 g Sahne dazu geben und piirieren.

Den Lachs mit zwei Gabeln in Stiicke zupfen.

Lachsstiicke und in Wiirfel geschnittenes Toastbrot in die Suppe geben und servieren.

selbststindiger Berater

EDELZCHMAUS




Ficherkartofteln am Spief$
Tq 4 Persenen @ 1 h 10 min

ZUTATEN

Schaschlikspiefie
14 mittelgrofie Kartotteln
3 EL Omas Butterol

3 TL Potato Paul oder Fritten Frieda, Smoky Rub

ZUBEREITUNG

Kartoffeln griindlich waschen und immer 2 Kartoffeln auf einen Schaschlikspieb stecken.

Mit einem scharfen Messer im Abstand von 1-2 mm fiicherartig einschneiden (Nicht ganz
durchschneiden).

Die Kartoffelspiefe anf ein Backblech legen.

Omas Butterol mit Potato Paul verriihren und die Kartoffeln damit einpinseln.

Im vorgeheizten Backofen bei 230 C, Ober-Unterhitze je nach Grilie der Kartofleln, 40-50 Min.
knusprig backen.

Dazu schmeckt ein Dip (z.B. Birlauch-Dip) oder Pesto.

selbstsfdnc.‘_??er Seraler

EDELZCHMAUS




Gemischter Karottensalat

[ﬁ’ﬂ 4 Personen @ zo Minuten

ZUTATEN

3-4 Karorten

1 kleine rote Zwiebel

1 Dose Thunfisch (150 g .-‘\btmp[:{;fwicht}
1 Pek Hiirrenkiise (zoo a)

1 kleine Dose Mais

2 TL Tango Argentino

3 EL Sanfte Traube

1 EL Weillweinessig

3 EL Griechisches Olivendl

ZUBEREITUNG

Die Karotten in feine Stifte und Zwiebel in feine Ringe hobeln.

Den Thunfisch und den Mais abtropfen lassen.

Tango Argentino mit 4 EL Wasser aktivieren.

Alle Zutaten in eine Salatschiissel geben und miteinander vermengen.

Bis zum Servieren mind. 1 Stunde ziehen lassen.

Vor dem Servieren noch ein bisschen Tango Argentino driiber strenen und genielien.

selbststandiger Berater

EDELSCHMAUS




Wurstsalat

?H 4-4 Personen @ 15 Minuten

ZUTATEN

4uo g Lyoner oder Stadrwurst
1 Zwiebel

4 Essiggurken

4-5 Scheiben Kise

Dressing:

1 TL Kriuter Freude

1 TL Garten Gliick

3 EL Sanfte Traube

4 EL Gurkenwasser

3 EL Griechisches Olivensl

etwas Meersalz und chcnlwgcn Pletter

ZUBEREITUNG

Die Wurst, Gurken. Zwiebel und Kiise in Scheiben oder Streifen schneiden und in eine Schiissel
egeben.

Alle Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren und mit den restlcihen Zutaten in der
Schiissel vermengen.

selbststandigsr Bevater

EDELZCHMAUS




Werde selbststandige/r Vertriebspartner/in fur'Edelschmaus im

Wir bieten dir:

* Monatliche Schulungen

* Freie Zeiteinteilung

* Eine Sammlung an tollen Grafiken und Rezepten zur freien
Verfligung

e jeder Zeit Hilfe bei Fragen

» tolle Teamevents

 gute Verdienstmoglichkeiten

e Eigener Webshop

¢ jede Menge Spass in einem tollen Team

».und vieles mehr!




Buche mich!

g

Gern stelle ich dir
persénlich unsere ““‘“-\
Kostlichkeiten im Rahmen
einer Verkostung vor.

Da kannst du dann in

| vertrauter Umgebung die

' verschiedenen Produkte im
Kreise deiner Freunde in
Ruhe kennenlernen.




selbsfstcnd e Beraterin

EDELSCHMAUS




